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5II. TINJAUAN PUSTAKA
2.1. Mahkota Nanas sebagai Bahan Pakan Ruminansia
Nanas merupakan famili Bromeliaceae yang terdiri dari 45 genus serta
2000 spesies. Nanas dikenal dengan nama latin yaitu Ananas comosus (Merr.)
L.(syn. A. sativus Schult. F., Ananassa sativa Lindl., Bromelia ananas L., B.
comosa L.). Nanas dikenal dengan beberapa nama lokal di berbagai negara, yaitu
pina di Spanyol, abacaxi di Portugis, ananas di Belanda dan Perancis, nanas di
Asia, po-lo-mah di Cina, sweet pine di Jamaika, dan pine di Guatemala (Morton,
1987). Tanaman nanas berasal dari Amerika tropis, yakni Brazil, Argentina, dan
Peru. Saat ini, nanas telah tersebar ke seluruh dunia, terutama di sekitar
khatulistiwa antara 30° LU dan 30° LS (Sunarjono, 2006). Varietas nanas yang
banyak ditanam di Indonesia adalah golongan cayenne dan queen, sedangkan
sekarang yang dikategorikan unggul adalah nanas Bogor, Subang dan
Palembang. Golongan spanish dikembangkan di Kepulauan India Barat, Puerte
Rico, Mexico dan Malaysia. Golongan abalaxi banyak dikembangkan di Brazilia
(Prihatman, 2000).
Klasifikasi tanaman nanas menurut Kwartiningsih & Mulyadi (2005) yaitu
sebagai berikut: kingdom: Plantae (tumbuh-tumbuhan), divisio: Spermatophyta
(tumbuhan berbiji), kelas: Liliopsida (monokotil), ordo: Farinosae, famili:
Bromeliaceae, genus: Ananas Mill dan spesies: Ananas comosus (Merr.) L.
Mahkota nanas dapat dilihat pada Gambar 2.1 berikut ini.
6Gambar 2.1.  Mahkota Nanas (Koleksi Pribadi)
Limbah nanas terdiri dari 2 tipe yaitu : 1) sisa tanaman nanas yang terdiri
dari daun, tangkai dan batang dan 2) limbah pengalengan nanas yang terdiri dari
kulit, mahkota, pucuk, inti buah dan ampas nanas. Jumlah limbah buah nanas
mencapai 60-80% dari total produksi buah nanas. Badan Pusat Statistik (BPS)
Tahun 2012 melaporkan bahwa produksi nanas di Kampar mencapai 25.652
ton/tahun, sehingga dapat diasumsikan bahwa produksi limbah nanas mencapai
17.956 ton/tahun. Proporsi limbah pengalengan buah nanas terdiri dari 56% kulit,
17% mahkota, 15% pucuk, 5% hati, 2% hiasan dan ampas nanas (Murni dkk,
2008). Limbah nanas telah terbukti menjadi pakan alternatif yang layak untuk
digunakan sebagai sumber serat pada sapi lokal Thailand. Limbah nanas
memiliki manfaat diantaranya dalam hal peningkatan kepadatan kalori, nilai
kecernaan dan pemanfaatan pakan dibandingkan dengan jerami pangola
(Suksathit, 2011).
Mahkota nanas merupakan produk limbah pertanian yang mengandung
kadar air yang tinggi sehingga mudah rusak apabila tidak segera ditangani.
Mahkota nanas diharapkan dapat meminimalisir ketergantungan akan pengadaan
7hijauan pakan bagi kebutuhan ternak. Fermentasi dapat dijadikan salah satu cara
yang efektif dalam mengatasi masalah tersebut (Ginting dkk, 2007). Kandungan
nutrisi mahkota nanas di Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Kimia Fakultas Pertanian
dan Peternakan Universitas Islam Sultan Syarif Kasim Riau, Pekanbaru dengan
BK 23,78%, PK 8,44%, SK 26,5%, LK 1,99%, abu 8,27% dan BETN 54,78%.
Kandungan nutrisi mahkota nanas lainnya dapat dilihat pada Tabel 2.1 berikut ini.
Tabel  2.1. Kandungan Nutrisi Zat Makanan Limbah Nanas (% BK)
Komposisi PK SK Abu LK BETN
Daun, segar 9,1 23,6 4,9 1,6 60,8
Daun, silase 6,0 22,8 10,0 2,9 58,3
Dedak nanas, kering 3,5 16,2 5,2 0,5 74,6
Kulit 6,4 16,7 4,1 0,9 71,9
Mahkota 7,2 25,4 3,7 0,8 62,9
Pucuk 7,0 22,3 4,1 0,8 65,7
Inti 7,1 19,7 2,3 1,0 69,9
Hiasan 6,8 16,2 2,6 0,9 73,5
Ampas 7,8 21,9 4,4 1,2 64,7
Sumber : Murni dkk (2008)
Menurut Devendra (1987) pengembangan penggunaan limbah yang
berasal dari agroindustri dan bahan pakan non-konvensional sangat penting
dilakukan karena dapat digunakan sebagai substitusi kekurangan hijauan maupun
sebagai pengganti hijauan, salah satu limbah pertanian yang memiliki potensi
besar yaitu limbah nanas. Pengamatan nilai kecernaan terhadap BETN
menunjukkan hasil yang cukup baik dimana terjadi peningkatan daya cerna
sampai 40%.
2.2. Bahan Aditif dalamPembuatan Silase
Bahan aditif merupakan bahan yang ditambahkan dengan sengaja kedalam
makanan dalam jumlah kecil, dengan tujuan untuk memperbaiki penampakan, cita
rasa, tekstur, flavor dan memperpanjang daya simpan dan bahan aditif mempunyai
8fungsi untuk meningkatkan ketersediaan zat nutrisi, memperbaiki nilai gizi silase,
meningkatkan nilai palatabilitas, mempercepat tercapainya kondisi asam, memacu
terbentuknya asam laktat dan asam asetat, merupakan sumber karbohidrat mudah
tercerna sebagai energi bagi mikroba yang berperan dalam proses fermentasi
(Gunawan et al., 1988). Bahan aditif yang digunakan pada penelitian ini terdiri
dari dedak padi dan molases.
2.2.1. Dedak Padi
Produksi padi di Indonesia tahun 2009 telah mencapai 63,48 juta ton/tahun
gabah kering giling (BPS, 2009). Indonesia memiliki potensi dedak sebanyak 5
juta ton/tahun atau potensi minyak pangan atau minyak kesehatan dari dedak
sebesar 750.000 ton/tahun jika rendemen minyak dedak 15%. Dedak padi
merupakan limbah dalam proses pengolahan gabah menjadi beras yang
mengandung bagian luar beras yang tidak terbawa tetapi tercampur dengan bagian
penutup beras. Hal ini mempengaruhi tinggi atau rendah kandungan serat kasar
dedak. Kandungan SK dedak padi sebesar 13% dan PK 13,5% (Rasyaf, 1992).
MenurutDamayanthietal.(2006) dedak
merupakanhasilsampingdariprosespenggilinganpadiyang terdiri
darilapisan sebelah luardari butiranpadidengansejumlahlembagabiji,sementara bek
atuladalah lapisansebelahdalamdari
butiran padi,termasuksebagian kecil endosperm berpati. Dedak padi berfungsi
sebagai sumber protein dan energi karena memiliki kandungan karbohidrat yang
tinggi (Hardjosubroto & Astuti, 1992). Rachmat dkk (2004) menyatakan bahwa
pada proses penggilingan padi yang berkadar air 14% akan dihasilkan rendemen
beras berkisar 57-60%, sekam 18-20% dan dedak sebanyak 8-10%. Hartadi dkk
9(2005) menyatakan kandungan nutrisi SK 11,6%, PK 13,8%, BETN 48,7%.
Komposisi dedak padi dapat dilihat pada Tabel 2.2 berikut ini.
Tabel 2.2.Komposisi dedak padi
Komposisi kimia Persentase (%)
BK
PK
SK
LK
Abu
NDF
ADF
Hemiselulosa
ADL
88,67
8,96
11,89
5,14
5,49
35,13
10,40
24,73
7,80
Sumber: Yeni (2011)
2.2.2. Molases
Molases merupakan cairan sisa yang tertinggal dari kristalisasi gula pada
proses pembuatan gula pasir (Paturau, 1982). Penggunaan molases sebagai bahan
aditif dalam proses silase limbah nanas menghasilkan kriteria silase yang paling
baik seperti terlihat pada pH yang rendah, kandungan serat kasar yang menurun
dan pertumbuhan jamur yang tidak terdeteksi (Ginting dkk, 2007). Kandungan
karbohidrat yang mudah larut yang relatif tinggi (65%) pada molases
menyebabkan bahan tersebut dapat digunakan sebagai bahan aditif untuk memacu
pembentukan asam laktat dalam pembuatan silase (Ginting dkk,2007).
Bahan aditif mempunyai fungsi untuk meningkatkan ketersediaan zat
nutrisi, memperbaiki nilai gizi silase dan meningkatkan palatabilitas (Gunawan
dkk, 1988). Molases sangat baik digunakan pada bahan yang kandungan airnya
tinggi sebagai sumber karbohidrat yang mudah difermentasi (Paturau, 1982).
Penambahan bahan aditif mempercepat terjadinya fermentasi dalam silo dan
terbukti berhasil menurunkan kandungan serat kasar. Menurut Sutardi (1981)
Komposisi gizi tetes dalam 100% bahan kering adalah 0,3% LK, 0,4% SK, 84,4%
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BETN, 3,94% PK dan 11% abu. Hartadi dkk (2005) menyatakan molases dengan
SK 10%, PK 5,4% dan BETN 74%.
Menurut Hernaman dkk (2005) penggunaan perlakuan 2% molases nyata
lebih tinggi derajat keragamannya dibandingkan dengan 4% dan 6% pada
pembuatan silase campuran ampas tahu dan pucuk tebu  kering terhadap nilai pH
dan komposisi zat-zat makanannya. Perlakuan 4% dan 6% menunjukkan berbeda
nyata. Secara total diduga jumlah asam organik produk fermentasi tersebut pada
perlakuan penambahan molases lebih banyak sehingga memiliki derajat keasaman
yang nyata lebih rendah dibandingkan dengan tanpa molases. Penurunan derajat
keasaman yang diperoleh pada perlakuan penambahan molases disebabkan
molases mengandung 50-60% gula (Mubyarto & Daryanti, 1991).
Utomo dkk (2013) menyatakan penggunaan onggok sebagai aditif
terhadap kualitas silase rumen sapi terjadinya peningkatan BK terbaik pada level
30%. Komposisi dan kualitas silase dapat diperbaiki dengan penambahan aditif
silase untuk membantu meningkatkan nutrien bahan baku pakan yang diawetkan.
Menurut Bambang & Nani (2005) melaporkan bahwa silase tanaman
jagung sebagai pengembangan sumber pakan ternak terjadi kenaikan kadar protein
15% dari 11,33% menjadi 13,04%. Richana (2002) lebih lanjut melaporkan bahwa
xilanase dihasilkan oleh mikroorganisme bakteri akan aktif apabila suhu silase
berkisar 30-105°C dengan rentang pH 4,5-8. Dari hasil analisis tersebut
menunjukkan bahwa pembuatan silase sebagai alternatif cara penyimpanan  pakan
hijauan sangat tepat karena tidak terjadi penurunan nilai gizinya.
Menurut Schroeder (2004) proses fermentasi silase membutuhkan waktu
21 hari untuk mencapai hasil yang optimal. Ginting dkk (2007) menyatakan
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bahwa pada penggunaan molases 5% terjadi penurunan SK pada silase kulit nanas
sebagai pakan dasar pada kambing persilangan boer x kacang sedang tumbuh.
Munier (2011) menyatakan bahwa silase kulit jagung dan daun lamtoro dengan
penambahan molases pada taraf 4% menghasilkan kandungan protein kasar yang
tinggi.
2.3.      Silase dan Faktor yang Mempengaruhi
Fermentasi adalah segala macam proses metabolik dengan bantuan enzim
dari mikroba (jasad renik) untuk melakukan oksidasi, reduksi, hidrolisa dan reaksi
kimia lainnya, sehingga terjadi perubahan kimia pada suatu substrat organik
dengan menghasilkan produk tertentu dan menyebabkan terjadinya perubahan
sifat bahan baku (Fardiaz, 1987). Salah satu proses yang banyak dilakukan untuk
meningkatkan nilai gizi suatu bahan berserat tinggi adalah melalui fermentasi
(Ghanem et al., 1991).
Silase adalah pakan yang telah diawetkan yang diproses dari bahan baku
yang berupa tanaman hijauan, limbah industri pertanian, serta bahan pakan alami
lainnya, dengan jumlah kandungan air pada tingkat tertentu kemudian di
masukkan dalam sebuah tempat yang tertutup rapat kedap udara, yang biasa
disebut dengan silo, selama sekitar tiga minggu (McDonald, 2002). Pada silo
tersebut akan terjadi beberapa tahap proses anaerob (proses tanpa udara), dimana
bakteri asam laktat akan mengkonsumsi zat gula yang terdapat pada bahan baku,
sehingga terjadilah proses fermentasi. Silase yang terbentuk karena proses
fermentasi ini dapat disimpan untuk jangka waktu yang lama tanpa banyak
mengurangi kandungan nutrisi dari bahan bakunya. Proses pembuatan silase
disebut ensilase, sedangkan tempat yang digunakan disebut silo (Wallace
12
&Chesson, 1995). Bolsen (1993) keberhasilan proses fermentasi anaerob
(ensilase), diantaranya dipengaruhi oleh kandungan karbohidrat terlarut dan
pengembangan kecocokan seperti penambahan bahan aditif, diantaranya
kelompok gula yaitu molases. Bahan aditif dalam proses silase limbah nanas
menghasilkan kriteria silase yang paling baik karena pH yang rendah, kandungan
serat kasar yang menurun dan pertumbuhan jamur yang tidak terdeteksi (Ginting
dkk, 2007).
Tujuan ensilase adalah mencegah kembali masuknya udara selama
penyimpanan agar tidak terjadi kontak kembali dengan oksigen. Kemudian untuk
menghambat pertumbuhan mikroorganisme yang tidak diinginkan seperti
Clostridia karena akan memproduksi asam butirat dan merusak asam amino
sehingga menurunkan nilai nutrisi silase (McDonald et al., 1991). Hanafi (2004)
menyatakan prinsip pengawetan didasarkan atas adanya proses peragian di dalam
tempat penyimpanan (silo). Sel-sel tanaman untuk sementara waktu akan terus
hidup dan mempergunakan oksigen yang ada di dalam silo. Bila oksigen telah
habis terpakai, terjadi keadaan anaerob di dalam tempat penyimpanan yang tidak
memungkinkan bagi tumbuhnya jamur. Kriteria penilaian silase dapat dilihat pada
Tabel 2.3 berikut ini.
Tabel 2.3 Kriteria Penilaian Silase
Kriteria Baik Sedang Jelek
Warna Hijau terang sampai
kuning atau hijau
kecoklatan tergantung
materi silase
Hijau kekuningan
sampai hijau
kecoklatan
Hijau tua, hijau
kebiruan, abu-abu
atau coklat
Bau Asam Agak tengik dan
bau amoniak
Sangat tengik, bau
amoniak dan busuk
Tekstur Kokoh dan lebih lembut
dan sulit dipisahkan dari
serat
Bahan lebih
lembut dan mudah
dipisahkan dari
serat
Berlendir, jaringan
lunak, mudah
hancur, berjamur
atau kering
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Ph 3,2-4,2 4,2-4,5 4,5-4,8
Sumber: Macaulay (2004)
2.4. Perubahan Nilai Nutrisi Selama ProsesSilase
Menurut Aidismen (2014) pada penelitian dengan silase kulit nanas
didapatkan hasil pada PK dan BK berupa peningkatan kandungan PK dari 2,28%
menjadi 2,41% dan BK dari 75,31% menjadi 75,91% dan terjadi penurunan
kandungan SK dari 21,00% menjadi 11,50% pada penggunaan molases sampai
level 20%. Santi (2012) menyatakan bahwa batang pisang memiliki kandungan
nutrisi berupa BK 87,7%, abu 25,12%, LK 14,23%, SK 29,40%, PK 3,01% dan
BETN28,24% dan kandungan nutrisi silase batang pisang adalah BK 30,85%, BO
76,76% dan PK 4,77%.
Menurut Mokoginta (2014) pada penelitian dengan silase kulit nanas
didapatkan hasil pada NDF, ADF dan ADL berupa penurunan kandungan NDF,
ADF dan ADL dari sebelum dan setelah silase berturut-turut yaitu dari 60,37%,
28,30% dan 9,43% menjadi 50-53%, 24,31-27,19% dan 9-20% pada penggunaan
molases sampai level 20%. Hasil NDF, ADF dan ADL yang diperoleh pada
penelitian lebih rendah dibandingkan dengan hasil yang dilaporkan Maneerat et
al. (2013) yaitu 68,39%, 34,72% dan 2,15%.
